Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Prostokatne porcje ryby pokryte sosem brokulowym, w sosie
widoczne kawalki brokuldw, wielko$é | ksztalt wyrobéw
wyrbwnane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szt ok.
200g+5g), niedopuszczalne zabrudzenia, =zapleénienia,
zdeformowania oraz rozmrozenie produktu
2 |Wyglad Zachowany ksztalt produkiu; powierzchnia ryby calkowicie
( po podgrzaniu) pokryta sosem, niedopuszczalne splynigcie sosu z ryby PN-A-82350
3 |[Barwa Barwa typowa dla uzylych skladnikéw; niedopuszczalna Al
( po podgrzaniu) nietypowa barwa migsa ryby na przekroju
4 | Konsystencja i struktura | Ryby - delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda,
( po podarzaniu) ggbczasta, niedopuszczalne oéci
Sosu - gesta, widoczne kawalki brokuléw
5 | Smak i zapach Typowy dia uzytych surowcow, delikatny, bez obcych smakéw i
( po podgrzaniu) zapachdéw
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania zo_,__o_..um_”mnm___
1 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1.5 PN-A 82100
2 | Zawartoé¢ migsa ryby, %(m/m), nie mniej niz 55 pkt. 5.2.1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgednie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg preducenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ blgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem,
Dopuszczalna masa netto:

- 5kg,
- 6kg.

4 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

Wykenaé¢ metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 6,17 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych | fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 11 2.

6.2.1 Oznaczenie zawartoscl migsa ryby,

Pobrang probke zwazyé, a nastgpnie rozmrozic. Nozem oddzieli¢ warstwe sosu | zwazyé pzostalg
rybe .

Zawartos¢ migsa ryby (X) w procentach, obliczyé z wzoru;

knmx_oo
A

w ktérym:
A - masa probki, w gramach,

B - masa migsa ryby, w gramach
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiadciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw pleéni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatléw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2ywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanlie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona4z4
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2 |Barwa Barwa powierzchni zlocista, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczaca o
przypaleniu

3 |Wyglad Zachowany ksztalt produktu; powierzchnia calkowicie pokryta

( po pedgrzaniu) panierem
4 |Barwa Barwa powierzchni  zlocisto-brazowa do  brazowej;| PN-A-82350
( po pedgrzaniu) niedopuszczalna nietypowa barwa migsa ryby na przekroju
5 |Konsystencjaistruktura | Ryby - delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda,
( po pedgrzaniu) gabczasta, niedopuszczalne osci
Panieru - chrupigca
6 | Smak i zapach Typowy dia uzytych surowcéw, wyczuwalny smak i zapach
( po podgrzaniu) zI6), bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1_| Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ panierunku, %(m/m), nie wigcej niz 30 pkt. 5.2.1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta,
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 3,25kg,

- 3,5kg.

4 Trwato$é

Okres minimainej trwatoci deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 miesigce
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari
6.1 Sprawdzenie znakowanla | stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt, 6.1 6.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.
5.2.1 Oznaczenie zawarto&ci panlerunku.

Pobrang prébke zwazy¢, a nastgpnie rozmrozié, Nozem oddzielié panierunek od wyrobu i zwazyé.

Zawarto$¢ panierunku (X) w procentach, obliczyé z wzoru:

kumx_cc
4

w ktdrym:
A - masa prébki, w gramach,
B - masa panierunku, w gramach

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachow, Sladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zzywnoécig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanle

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4
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2 | Barwa Barwa powierzchni zlocista, wyrdwnana w opakowaniu
jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczaca o
przypaleniu
3 | Wyglad Zachowany ksztalt produktu; powierzchnia catkowicie pokryla
( po podgrzaniu) panierem

4 | Barwa Barwa powierzchni zlocisto-bragzowa do brazowej;
( po podgrzaniu) niedopuszczalna nietypowa barwa migsa ryby na przekroju

5 | Konsystencja i strukiura | Ryby -~ delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda,
( po podgrzaniu) gabczasta, niedopuszczalne osci

Panieru - chrupigca

6 | Smak izapach Typowy dla uzytych surowcéw, wyczuwalne przyprawy, bez

( po podgrzaniu) obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarte$é soli, % (m/m), nie wiecej niz 1,5 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢é panierunku, %(m/m), nie wigcej niz 35 pkt, 5.2.1

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoéé btedu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

= Skg,

- Bkg.

4 Trwalo$é

Okres minimalnej trwalosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

CZERWIEC 2024 . Strona3z 4

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i2.
5.2.1 Oznaczenle zawarto$ci panierunku.

Pobrang prébke zwazye, a nastgpnie rozmrozié. Nozem oddzieli¢ panierunek od wyrobu i zwazyé.

Zawarto$¢ panierunku (X) w procentach, obliczyé z wzoru:

kquEc
4

w ktérym:
A - masa prébki, w gramach,

B - masa panierunku, w gramach
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obeych
zapachow, $ladow plesi

uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanle

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona 4z 4
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2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw i sposocbu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona

-ryb Jasnokremowa do kremowej, dopuszczalne przebarwienia od
zalewy
- zalewy Pomarariczowa do ceglasto pomarariczowaj
3 |Zapach Charakterystyczny dla uzytych ryb, $rodkéw spozywczych i

sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjelczaly, PN-A-86782
gnilny, chemiczny, stgchly lub inny obcy

4 | Konsystencja Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowe] -
zalewy zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
5 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcdw rybnych, $rodkéw

spozywczych i zastosowanej technologii, niedopuszczalny
smak zjelczaly, gorzki lub inny obey

6 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i zastosowans]
ryb technologii, niedopuszczalna mazista lub twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Stosunek masy $ledzi odcieknietych do 80
deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zawarlo$é warzyw, %(m/m), nie mnigj niz 10 i
3 | Zawartosg soli %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN-A-98792
4 | Zawarto$é kwasu octowego % {m/m), nie mniej niz 1.0
5 | pH, nie wyZsze ni2z 45

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie ocoimmw:umn<3 prawem,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 26kg,

- 3kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
1 miesiac od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowar

CZERWIEC 2024 r. Strona3z 4

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachéw, §ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoécia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona 4z 4
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3 |Barwa

- zalewy Charakterystyczna dla uzylych skladnikéw i sposobu
przygetowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
-ryb Tkanka migsna jasna o naturalnej barwie,

charakterystycznej dla $ledzi

4 | Konsystencja

zalewy Charakterystyczna dia danej zalewy octowsj PN-A-86782
5 | Smak Charakterystyczny dla uzylych surowcéw rybnych,

$rodkéw spozywczych | zastosowanej technologii,
niedopuszczalny smak zjelczaly, gorzki lub inny obcy

6 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb |
ryb zastosowane] technologii, niedopuszczalna mazista lub
twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wadlug
1 | Stosunek masy $ledzi odcieknigtych do deklarowanej masy 60
netto, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zawarto$é soli %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN-A-86782
3 | Zawarto$¢ kwasu octowego %{m/m), %, nie mniej niz 1,0
4 [ pH nie wyzsze niz 45

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

T 2Zkg,

- 2,5kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykona¢ metodq wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

CZERWIEC 2024 r. Strona 3z 4

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

8 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania, Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywad¢ zgodnie z zaleceniami producenta,

CZERWIEC 2024 r. Stronad z 4
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3 | Konsystencja
- w stanie zamrozonym | Twarda, krucha
- w stanie rozmrozonym | Oslabiona, migkka, niedopuszczalna mazista , wysuszona, zachowany ksztait

krewetak
4 | Smak i zapach po Charakterystyczny dla krewetak, bez zapachéw i posmakéw obcych,
ugotowaniu niedopuszczalny smak gorzki lub inny obcy i zapach jelki, kwaény, gnilny lub
inny obecy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 | Zawartos¢ glazury %(m/m), nie wigcej niz 10 PN-A-86767

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 500g,

- 1000g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwato$ci deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 miesigce
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5.Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnoéé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
6.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

6 Pakowanie, znakowanle, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakoé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona 4z 4
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Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Zawarto$¢ soli kuchennej, %(m/m) nie wigcej
niz 25 PN-A-86739

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.,

3 Trwato$é

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez preducenta powinien wynosié nie mniej niz 3 dni,
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowari
Wykonad metoda wizualng na zgodno$c z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanle, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako5¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow pleéni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z 4

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.

Slrona 4z 4



2z euang I $20Z D3IMHTZO

auzojwayd euebewip £°2

Aoqo Auur ‘Aujub “uge|d
‘pziob ‘el Aufezozsndopaiu ‘feuczpim lasfew elp Auzofisiepiesey | yoedez | yews | €

‘fausaiw pjued} BINISHS) BjSIZEW euezozsndopaiu
BUIEMI|SP '915AZ00S 0SBIW 'BUOZPAMN SILISIWIOUMD 'BLLPST | BUSBIL BNUBYL | Z

ZL198-Y-Nd Juse|d p5ouDeqo AuNzozs ALoNW NIUPCYZS Zazid
eluszazsAzoeluez ‘peifAm Aoklezespo woqls Aokfepeu qn| oBapzpn|
eImMoIpZ BIP UDAMIpONZS mopizosed siuemoddisAm aujezozsndopsiN

feujeurugelofz op loujeunig
po aimieq o eokzozsAlg BIONS 'YezozsAzosiuRz YoAoqo zeq ‘el ezsnit pEIBAM | L

bnjpam
uepeq Apojeiy

euebew A Aysag dq

auzofjdejoueblio eluebelwl Ay — | B21|qEL
*} Aonge ) Bnipapn

esuzafydejouebio ejuebew i 22

-oBamorosoumAz emeid ofaokinzemoqo siujenpie eluebewin oejupads usiumod Pnpold
sujobo ejuebewim 1L'2

eiuebewfpy z

BlUazpdm mossoold eueppod ‘lwensouzidum AsIuNSn
1 AmorAqpo Jomjo ezod 1wAidos qn| (wWAdwezid jwhuzsnziq wweletd z ‘whysoid gnj whusoys wepdo
(wimoisiaid iwemaid 1) wimoyieq wesed z zeim Amojb euomeqzod (SrugUoos JOquIoas) BlaeN

BZSN} BUOZPIM Bl
npynpoud ajusjsanio £'1

eiuepeq | elueBewim sujodspp — auozpdm sughs lomezid 2£/98-V-Nd —
[auuayony 1j0s DSOUEMEZ dlUueZoRUZQ - auqhl Alomazid | AQAY 6£298-V-Nd —

:(weuenwz az auzoky) obauejomod NusINyop SiUBPAM SU[ENDE BjUlE}SO
35 alnsoyg “suejomod fjuswnyop [sziu auepod aupdyzalu ks nuawmjop obazsfelulu BIUEMOSO]S 0Q

auejomod Auawnyoq 'L

‘kasoiqpo e|p [suozoeuzezid Azsny fouozpdm llanjew obamolpuey
 mouqo | 1lynpoid sezopod ks auemfisAzionim yoAmomnsoyel uebewim YaAujeWwIuL BIUSIMOUBISOH

*kzsn) feuozpdm tjanjew ejuemoed | eluemAimoyoazid
pjuniem zelo uepeq Apojeu ‘eiueBewlim ojdlqo iwhimorosoyel weuebewim jwivewiuiw wAzsfsiuiN

sanezZ L'}

d3sm L

VZSNL YNOZA3M YI1IUNVIN

AMOIDSOMVI VINVOVINAM INTVINININ

FAMOIOSONMAZ AGZNIS OMLSO43ZS
HOANroOdgZ 1S VIOUVdSM LVHOLMIdSNI



Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug

1 | Zawarto$¢ soli kuchennej, %(m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-A-86739

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem,

4 Trwato§é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu mn_EoEw..

§ Metody badari

6.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowari

Wykonaé metoda wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 5.1 5.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwa jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachdw, &laddw pleéni i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialtbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoécia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

CZERWIEC 2024 1. Slrona3z4

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.

Strona4z 4
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemliczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Zawarto$é soli kuchennej,%(m/m) nie

wigcej niz 30 PN-A-86739

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badaii mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 3 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i5.2.
4.2 Oznaczanle cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasdciwg Jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoécia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 r. Strona3z 4

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 .

Stronad4z 4
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4 [ Smak Swoisty, charakterystyczny dla §ledzi solonych, niedopuszczalny smak
migsa i solanki: jelki, kwasny, gorzki, metaliczny, slodki z réwnoczesnym

wystepowaniem réZowej barwy miesa oraz inny obcy PN-A-86766
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych, niedopuszczalny zapach
miesa i solanki: jelki, kwasny, gnilny, oraz inny obey
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug
1 | Zawartos¢ soli w migsie ryb, %
- ryby stabo solone 6-10
- ryby $rednio solone 10-14 EN:A-06730
- ryby mocno solone powyzej 14
2 | Gestosé solanki g/cm®
- ryby slabo solone 1,11-1,16 A
- ryby érednio solone 1,16-1,19 PN-A-86766
- ryby mocno solone powyzej 1,19
3 | Stosunek masy $ledzi odcieknigtych
do deklarowanej masy netto, %(m/m), 80 PN-A-86782
nie mnigj niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kentroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Depuszczalna ujemna wartosé btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 20 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Whykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

6.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

CZERWIEC 2024 r. Strona 3z 4

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona4z 4
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7 | Zawarto§¢ glazury,
%(m/m), nie wigcej niz 5 PN-A-86767
8 [Masa pojedynczego
|r¢~w. nie mniej niz, g 110

5.3 Przechowywanie

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen | dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres minimalnej trwalosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ulozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajacych tatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sig pojedyncze

przypadki filetéw przymarznigtych krawedziami, ale dajgcych sig tatwo rozdziel
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2024 1. Strona 3z 4

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta,

CZERWIEC 2024 r.

Strona 4z 4
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6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla morszczuka;
ugotowaniu dopuszcza sig lekko miekkg
7 |Masa pojedynczego PN-A-86767
|___|fileta, niemniej niz, g 110
8 | Zawartos¢ glazury
%(m/m), nie wigcej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczer i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonaé metodq wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Oznaczanle cech organoleptycznych i fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnoéé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ulozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z foli umozliwiajacych tatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudla kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetéw przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielié.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow pleéni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 r. Strona3z 4

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.

Strona 4z 4
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7 |Masa pojedynczego fileta,

nie mnisj niz, g 110 PN-A-86767
8 | Zawarto$¢ glazury %({m/m),

nie wiecej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgacym prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres minimalnej trwalosci deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno&é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ulozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajacych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze

przypadki filetéw przymarznigtych krawedziami, ale dajgcych sie latwo rozdzi
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachdw, §laddw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoécig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024 r. Strona 3z 4

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.

Stronad z 4
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6 | Smak izapach po Swoisty, wlasciwy dla $wiezego sandacza; nie dopuszcza
ugotowaniu sig smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
jelkiego PN-A-86767
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dia
|| ugotowaniu $wiezego sandacza; dopuszcza sig lekko miskka
8 | Masa pojedynczego
| |fileta, nie mniej niz, g 110
9 | Zawarto$¢ glazury,
%(m/m), nie wigcej niz 5

2.3 Wymaganla chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwato$é

Okres minimalnej trwalosci deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowarl

Wykonaé metoda wizualna na zgodno$c z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanle cech organoleptycznych I fizycznych

Wykonaé organcleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 | wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ulozone warstwowo z zastosowaniem przekladek z folii umozliwiajacych latwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetéw przymarznigtych krawedziami, ale dajacych sig tatwo rozdzielié.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zzywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

CZERWIEC 2024 r. Slrona3z4

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 .

Stronad4z 4
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6 | Zapach i smak po Swoisty, wlasciwy dla $wiezej ryby, niedopuszczalny smak:
ugotowaniu jetki, kwasny, gorzki i inny obey i zapach: jelki, kwasny, gnilny i
inny obcy,
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dia miruny,
ugotowaniu dopuszcza sig lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto§¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy,

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowari

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanle cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wlasciwg Jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, §laddw plesni i uszkodzer mechanicznych,

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z 4

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.

Strona 4z 4
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5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla Swiezego lososia,
niedopuszczalny jelki, kwasny, PN-A-86767
6 | Zapach i smak po Swoisty, niedopuszczainy jelki, gorzki, kwasny lub inny
ugotowaniu obecy
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla lososia,
ugotowaniu dopuszcza sig lekko migkkg

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowari

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgednoéé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakodé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, §ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z 4

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1.

Strona 4 z 4
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6 | Zapach i smak po Swoisty, wlasciwy dla éwiezego pstraga, nie dopuszczalny
ugotowaniu smak: jetki, kwasny, gorzki i inny obcy i zapach: jetki, kwasny,
gnilny i inny obcy, PN-A-86767
7 | Tekstura po Zwarla, krucha, soczysta, charakterystyczna dla pstraga,
ugotowaniu dopuszcza sig lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczeri zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$&é z pkt. 5.1 1 5.2,

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachdw, $ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.,

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanlie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.
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2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczer w produkgie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenle znakowania | stanu opakowarn

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanle cech organoleptycznych

Wykona¢ organcleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produkitu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw pleéni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona 3z 3
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7 | Uszkodzenia Ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skéry i
migsa, powierzchnia ryb bez uszkodzer skéry i tkanki
dopuszcza sig do 2% masy ryb z uszkodzeniami skéry i PN-A-86767
powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki miesnej

Ryba po gotowaniu

8 | Smak i zapach Swoisly, charakieryslyczny dla karpia, niedopuszczainy jelki,
kwasny, gorzki i inny obcy, PN-A-86767
9 | Tekstura migsa Charakterystyczna, migso zwarte, kruche, delikatne, soczyste

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczeli zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwato$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu cdbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykonaé metoda wizuaing na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanle, przechowywanle

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni | uszkodzeni mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscia,

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2024 . Strona3z 4

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.
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